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Wichtige Hinweise A

+ Die Glas-Auflaufformen sind temperaturbestandig von -20 °C bis +230 °C. Sie
eignen sich zum Garen und Erhitzen von Speisen und sind fiir den Gebrauch
im Backofen und in der Mikrowelle geeignet.

- Verwenden Sie die Glas-Auflaufformen beim Erhitzen immer ohne Deckel.
Lassen Sie die Glas-Auflaufformen und die Speisen abkiihlen, bevor Sie die
Deckel auflegen.

Die Deckel sind temperaturbestandig von -20 °C bis +80 °C.

- Stellen Sie die Glas-Auflaufformen nicht in offene Flammen, auf Herdplatten,
auf den Boden des Backofens oder auf andere Warmequellen.

+Wenn Sie in den Glas-Auflaufformen Lebensmittel erhitzen bzw. backen, fassen
Sie sie nur mit einem Backhandschuh o.A. an. Es besteht Verbrennungsgefahr!

- Wenn Sie die Glas-Auflaufformen aus dem Ofen holen mdchten, nehmen Sie das
Backblech oder Gitter, auf dem die Glas-Auflaufformen stehen, mitsamt den
Glas-Auflaufformen heraus. So vermeiden Sie, dass Ihnen die Glas-Auflauf-
formen ggf. aus den Handen rutschen.

- Die Glas-Auflaufformen sind fiir den Gebrauch im Gefriergerdt geeignet. Frieren
Sie jedoch keine Fliissigkeiten ein. Durch die Ausdehnung der Fliissigkeit kann
das Glas zerbrechen.

«Vermeiden Sie ein hartes Aufschlagen der Glas-Auflaufformen.

- Die Glas-Auflaufformen diirfen nicht schockartig abgekiihlt werden, da dann
das Glas brechen kann. Es besteht Verletzungsgefahr!

- Stellen Sie die heifen Glas-Auflaufformen nie auf eine kalte, nasse oder em-
pfindliche Unterlage (z.B. Stein-Arbeitsplatte). Legen Sie ggf. ein Holzbrett
o.A. unter.

- Geben Sie Tiefkiihlkost erst nach vollstandigem Auftauen in die Form.

- Stellen Sie die heiBen Glas-Auflaufformen immer auf eine geeignete, hitze-
bestdndige Unterlage.



- Wenn die Glas-Auflaufformen Spriinge oder dhnliche Schaden aufweisen,
verwenden Sie sie auf keinen Fall weiter. Es besteht Bruch- und damit Verlet-
zungsgefahr!

+ Reinigen Sie die Glas-Auflaufformen vor dem ersten Gebrauch und nach je-
dem weiteren Gebrauch mit heipem Wasser und etwas Spiilmittel. Verwenden
Sie keine scharfen Reinigungsmittel und keine harten Biirsten oder Scheuer-
schwdmme. Trocknen Sie sie anschliefend gut ab.

Die Glas-Auflaufformen sind auch spiilmaschinengeeignet. Sortieren Sie die
Deckel nicht direkt dber den Heizstdben ein.

+Wenn Sie Lebensmittel in den Glas-Auflaufformen transportieren, setzen Sie
die Deckel auf. Halten Sie die Glas-Auflaufformen immer aufrecht, da sonst
nicht ausgeschlossen werden kann, dass Fliissigkeit auslauft.

+ Bewahren Sie die leeren Glas-Auflaufformen immer gedffnet auf, um Schim-
melbildung zu vermeiden.

+Durch Lebensmittel mit intensiver Eigenfarbe (z.B. Karotten) kann es zu Ver-
farbungen auf der Unterseite der Deckel kommen. Diese sind weder gesund-
heitsschddlich noch beeintrédchtigen sie die Qualitdt oder Funktion der Deckel.

Lasagne con pesto
(Lasagne mit Basilikumpesto)

Fiir 4 Personen | Glas-Auflaufform 1,7 |

Zubereitungszeit: ca. 45 Min. | Ruhezeit (Teig): ca. 1 Std.
Backzeit: ca. 20 Min. | Pro Portion: ca. 805 kcal

Zutaten

Fiir die Nudelplatten:

125 g Hartweizenmehl (ersatzweise normales Weizenmehl)
1Ei

1,5 EL Olivendl



Fiir die Fiillung:
1Knoblauchzehe 40 g Pinienkerne

1EL Butter 2 Kugeln Mozzarella (je 125 g)

1EL Mehl 150 g Basilikumpesto (aus dem Glas)
200 ml Milch 30 g frisch geriebener Parmesan
Salz | Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

1. Fiir die Nudelplatten das Mehl in eine Schiissel geben. In die Mitte eine
Vertiefung driicken und Ei und Olivendl hineingeben.

2. Alles mit den Handen (alternativ mit der Gabel und dann den Knethaken
des Handmixers) zu einem glatten, elastischen Teig verkneten. Dabei bei
Bedarf noch 1EL eiskaltes Wasser oder Mehl dazugeben. Der Nudelteig
sollte nicht mehr kleben.

3. Den Teig in der Schiissel abdecken und 1 Stunde im KiihIschrank ruhen lassen.

4.Dann den Teig in 4 gleich grope Portionen teilen und daraus mit der Nudel-
maschine jeweils eine Teigbahn bis Stufe 5 auswalzen.

5. Die Teighahnen zu Platten schneiden, die gut in eine grope Auflaufform
(ca.17 I Inhalt) passen.

6. Den Knoblauch schélen und mit einem Stdpel oder der flachen Seite eines
groPen Messers kraftig andriicken.

7. Die Butter in einem Topf zerlassen und bei mittlerer Hitze leicht braunen.
8. Das Mehl dazugeben und mit dem Schneebesen kraftig durchriihren.
9. Dann unter weiterem Riihren nach und nach die Milch dazugiepen.

10. Den Knoblauch dazugeben und alles aufkochen lassen. Es sollte eine
dickfliissige Béchamelsauce entstehen.

1. Topf vom Herd nehmen, Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen, Knoblauch
entfernen.

12. Den Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.



13. Die Pinienkerne in einer Pfanne trocken goldbraun anrdsten.
14. Den Mozzarella mit den Fingern in kleine Stiicke zupfen.

15. In die Auflaufform Sauce, Teigplatten, Pinienkerne, Mozzarella, Pesto und
Parmesan so einschichten, dass alles gleichmapig verteilt ist. Dabei mit
der Béchamelsauce und einer Teigplatte beginnen, mit der Béchamelsauce,
Parmesan und Pinienkernen abschliefen.

16. Im Ofen (Mitte) ca. 20 Min. backen.
Rezept: Genehmigtes Abdruckrecht fiir Tchibo GmbH

© 2022 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Alle Rechte vorbehalten

Important information A

+ The glass oven dishes are resistant to temperatures of between -20 °C and
+230 °C. They are designed for cooking and heating up food, and are suitable
for use in the oven and microwave.

+ Always use the glass oven dishes without their lids when heating up food.
Allow the glass oven dishes and food to cool before putting on the lids.
The lids are resistant to temperatures of between -20 °C and +80 °C.

- Do not use the glass oven dishes over naked flames, on a hob, on the base of
the oven or on any other sources of heat.

« If you are using the glass oven dishes to heat or cook food, ensure that you
wear oven gloves or other protection before touching the dishes. There is a
risk of burns!

- If you wish to take the glass oven dishes out of the oven, remove them
together with the baking tray or oven shelf underneath as a support.
This helps to prevent the glass oven dishes from slipping out of your hands.



- The glass oven dishes are suitable for use in the freezer. However, do not use
the dishes to freeze any liquids.
Liquids expand as they freeze, which may cause the glass to shatter.

« Always set the glass oven dishes down gently.

+ The glass oven dishes must not be cooled suddenly, as this can cause the
glass to break. There is a risk of injury!

« Never put the glass oven dishes on a cold, wet or sensitive surface (e.g.
a stone worktop) when they are hot. Place a wooden board underneath
if necessary.

- Only place frozen food in the dish once it has defrosted completely.

« Always place the hot glass oven dishes on a suitable, heat-resistant mat or
surface.

+ Discontinue use of the glass oven dishes if they show any visible cracks or
other signs of damage. There is a risk of injury due to broken glass!

« Clean the glass oven dishes with hot water and a little washing-up liquid
before using them for the first time and after every subsequent use.
Do not use any caustic cleaning products, hard brushes or abrasive sponges.
Dry them thoroughly after cleaning.
The glass oven dishes are also dishwasher-safe. Never place the lids directly
above the heating elements.

+ Put the lids on the glass oven dishes when using them to transport food.
Always hold the glass oven dishes in an upright position when transporting
them to prevent any liquid from leaking out.

+ When empty, always store the glass oven dishes without their lids on to
prevent mould from forming.

- Food with intense colours (e.g. carrots) may discolour the bottom of the lids.
This is neither harmful to your health nor does it impair the quality or
function of the lids.



Lasagne con pesto
(lasagne with basil pesto)

Serves 4 | 1.7 | glass oven dish

Preparation time: approx. 45 min. | Resting time (dough): approx. 1 hour
Cooking time: approx. 20 min. | Per portion: approx. 805 kcal

Ingredients
For the pasta sheets:
125 g durum wheat flour (alternatively plain flour)

Teqg
1.5 thsp olive ol

For the filling:

1 clove of garlic 40 g pine nuts

1tbsp butter 2 balls of mozzarella (125 g each)
1tbsp flour 150 g basil pesto (from a jar)
200 ml milk 30 g freshly grated parmesan

Salt | pepper from a mill
Preparation:

1. To make the pasta sheets, put the flour in a bowl. Make a well in the
middle and add the egg and olive oil.

2.Knead everything to a smooth, elastic dough using your hands (or using
a fork and then dough hooks on a hand mixer). If required, add 1 tbsp of
ice-cold water or flour to the mixture. The pasta dough should not be sticky.

3. Cover the dough in the bowl and leave it to rest in the fridge for 1 hour.

4. Then split the dough into 4 equally-sized portions, and roll out each portion
with a pasta machine going up to level 5.

5. Cut the rolled-out pasta into sheets that will fit into the large oven dish
(approx. 1.7 1).



6. Peel the garlic and use a pestle or the flat side of a large knife to crush it.
7. Melt the butter in a pan and allow it to brown slightly over a medium heat.
8. Add the flour and mix well with a whisk.

9. Then pour in the milk gradually while continuing to whisk.

10. Add the garlic and allow everything to come to the boil. This should make
a thick béchamel sauce.

11. Remove the pot from the hob, season the sauce with salt and pepper and
remove the garlic.

12. Preheat the oven to 180 °C (top and bottom heat).
13. Toast the pine nuts in a dry pan until golden brown.
14. Pull the mozzarella into small pieces using your fingers.

15. Put layers of the sauce, pasta sheets, pine nuts, mozzarella, pesto and
parmesan into the oven dish, ensuring that everything is evenly
distributed. Start with the béchamel sauce and a pasta sheet and end
with béchamel sauce, parmesan and pine nuts.

16. Bake in the centre of the oven for approx. 20 minutes.

Recipe: Reproduction authorised for Tchibo GmbH
© 2022 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
All rights reserved
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Remarques importantes A

- Les plats a gratin en verre résistent a une température de -20 °C a +230 °C.
Ils peuvent étre utilisés pour faire cuire et pour réchauffer des aliments,
aussi bien au four qu'au micro-ondes.

- Enlevez toujours les couvercles avant de faire chauffer les plats a gratin
en verre. Laissez les plats a gratin en verre et les aliments refroidir avant
de mettre les couvercles dessus.

Les couvercles résistent a une température de -20 °C a +80 °C.

- Ne placez pas les plats a gratin en verre sur des flammes nues, des plagues
de cuisson, le fond du four ou d'autres sources de chaleur.

- Lorsque vous réchauffez ou cuisez des aliments dans les plats a gratin,
utilisez toujours des gants de cuisine ou un accessoire similaire pour
les manipuler. Il'y a risque de brlure!

- Pour retirer les plats a gratin en verre du four, sortez la plaque de four
ou la grille sur laquelle ils se trouvent en méme temps que les plats.
Vous éviterez ainsi que les plats vous glissent des mains, par exemple.

- Les plats a gratin en verre conviennent a une utilisation au congélateur.
Ne faites toutefois pas geler de liquides dans les plats. Le verre pourrait se
briser en raison de I'expansion du liquide causée par le refroidissement.

- Evitez tout choc dur contre les plats & gratin en verre.

- Lorsque les plats a gratin en verre sont chauds, ne les faites pas refroidir
de maniére abrupte car le verre pourrait se briser. Il y a risque de blessure!

- Ne déposez jamais les plats a gratin en verre chauds sur une surface froide,
mouillée ou délicate (p. ex. plan de travail en verre). Si nécessaire, placez
une planche en bois ou objet similaire sous les plats a gratin.

- Attendez que les surgelés aient complétement dégelé avant de les mettre
dans le plat.



- Posez toujours les plats a gratin en verre chauds sur une surface appropriée
résistante a la chaleur.

- Siles plats a gratin en verre présentent des fissures ou des dommages simi-
laires, cessez de les utiliser. lls peuvent se briser et provoquer des blessures!

- Avant la premiére utilisation et aprés chaque utilisation, nettoyez les plats
a gratin avec de I'eau bien chaude et un peu de liquide vaisselle. N'utilisez
jamais de détergents agressifs, de brosses dures ou d'éponges a récurer.
Ensuite, essuyez les plats a gratin soigneusement.

Les plats a gratin peuvent également passer au lave-vaisselle. Ne placez pas
les couvercles directement au-dessus des résistances.

- Si vous transportez des aliments dans les plats a gratin en verre, mettez
les couvercles dessus. Tenez toujours les plats a gratin en verre en position
verticale pour éviter que du liquide ne s'échappe.

-Rangez les plats a gratin vides sans les fermer pour éviter les moisissures.

- Les aliments fortement colorés comme les carottes peuvent déteindre sur
la face inférieure des couvercles. Cela ne nuit pas a la santé ni a la qualité
ou au bon fonctionnement des couvercles.

Lasagne con pesto
(lasagnes au pesto de basilic)

Pour 4 personnes | Plat a gratin en verre de 1,7 |

Préparation: env. 45 min. | Repos de la pate: env. 1h
Cuisson: env. 20 min. | 1 portion: env. 805 kcal

Ingrédients

Pour la pate a lasagnes:

125 g de farine de blé dur (peut étre remplacée par de la farine de blé normale)
1 ceuf

1.5 ¢.s. d'huile d'olive



Pour la garniture:

1 gousse d'ail 40 g de pignons de pin

1c¢.s. de beurre 2 boules de mozzarella (125 g chacune)
1c.s. de farine 150 g de pesto au basilic (en pot)

200 ml de lait 30 g de parmesan fraichement rapé
Sel | Poivre du moulin

Préparation:

1. Pour la pate: mettre la farine dans un bol, faire un puits au centre et
y mettre I'ceuf et I'huile d'olive.

2. Pétrir le tout a la main (ou a la fourchette puis au batteur avec les cro-
chets de pétrissage) jusqu'a obtention d'une pate lisse et élastique.
Si nécessaire, ajouter une cuillére a soupe d'eau glacée ou de la farine.
La pate ne doit plus coller.

3. Couvrir la pate et la laisser reposer 1heure au réfrigérateur.

4. Découper la boule de pate en 4 morceaux égaux et préparer 4 bandes
de pate avec une machine a pates en allant jusqu'au réglage 5.

5. Découper les bandes de pate en plagues de la taille du plat a gratin
(contenance env. 17 1).

6. Eplucher I'ail et bien I'écraser au pilon ou avec le plat de la lame d'un
grand couteau.

7. Faire fondre le beurre dans une casserole et le faire chauffer a feu moyen
jusqu'a ce qu'il brunisse légérement.

8. Ajouter la farine et bien mélanger au fouet.

9. Ajouter peu a peu le lait sans arréter de mélanger.

10. Ajouter ['ail et porter le tout a ébullition jusqu'a obtention d'une sauce
béchamel épaisse.

11. Retirer la casserole du feu, saler et poivrer et enlever la gousse d'ail.
12. Préchauffer le four a 180 °C (chaleur supérieure et inférieure).



13. Faire griller les pignons de pin dans une poéle sans matiére grasse jusqu'a
ce qu'ils deviennent brun doré.

14, Emietter la mozzarella avec les doigts.

15. Monter les lasagnes en mettant dans le plat a gratin la sauce, les plaques
de péte, les pignons de pin, la mozzarella, le pesto et le parmesan en ré-
partissant bien les ingrédients. Commencer par de la sauce béchamel et
une plaque de pate et terminer par de la sauce béchamel, du parmesan
et des pignons de pin.

16. Faire cuire au four (grille du milieu) env. 20 min.

Recette: Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH
© 2022 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Tous droits réservés.
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DilleZita upozornéni A

- Tyto sklenéné zapékaci formy odoldvaji teplotdam od -20 °C do +230 °C.
Hodi se na peceni a ohfivani pokrmi a jsou vhodné pro pouZivani v troubé
a v mikrovinné troubé.

- Sklenéné zapékaci formy pouzivejte béhem zahfivani vzdy bez vik. Nez budete
sklenéné zapékaci formy zakryvat vikem, nechte je a pokrmy vychladnout.
Vika odoldvaji teplotam od -20 °C do +80 °C.

- Sklenéné zapékaci formy nestavte do otevieného ohné, na plotynky sporaku,

na dno pecici trouby ani na jiné zdroje tepla.

- KdyZ budete ve sklenénych zapékacich formdch ohfivat nebo péct potraviny,
dotykejte se jich pouze v kuchyfiskych rukavicich apod. V opaéném piipadé
hrozi nebezpeci popélenil

+ KdyZ budete sklenéné zapékaci formy vyjimat z trouby, vyjimejte je spole¢né
jako celek, zaroved s plechem na peceni nebo rostem, na kterém stoji. Zabra-
nite tak tomu, aby Vam sklenéné zapékaci formy pfipadné vyklouzly z rukou.

- Sklenéné zapékaci formy jsou vhodné k pouZivani v mrazni¢ce. Nezmrazujte
ale 7adné tekutiny. Rozpinanim tekutiny se sklo miZe rozbit.

- Sklenéné zapékaci formy chraiite pred silnymi narazy.

- Sklenéné zapékaci formy se nesmi prudce zchlazovat, protoZe jinak by mohlo
prasknout sklo. Hrozi nebezpeci poranéni!

+ Horké sklenéné zapékaci formy nikdy nestavte na studené, mokré ani citlivé
podklady (napf. kamennou pracovni desku). V pfipadé potfeby poloZte pod
formu dFevéné prkénko nebo podobny predmét.

- Zmrazené potraviny dévejte do formy az tehdy, kdyZ budou Gplné rozmrazené.

+ Sklenéné zapékaci formy pokladejte vZdy na vhodnou podlozku odolnou viéi
teplu.



- Jestlize formy vykazuji praskliny nebo podobné $kody, v Zédném pripadé je
déle nepouZivejte. Hrozi nebezpedi rozbiti a tim i poranéni!

- Sklenéné zapékaci formy umyjte pfed prvnim pouzitim a po kazdém dalSim
pouZziti horkou vodou a trochou prostfedku na myti nddobi. K €isténi nepou-
Zivejte ostré Cisticl prostfedky ani tvrdé kartace nebo abrazivni houbicky.
Poté je dobre utfete.

Sklenéné zapékaci formy jsou vhodné také do mycky. Vika neumistujte piimo
nad topné tyCe mycky.

« Pro prenaseni potravin ve formach pouZivejte sklenéné formy s nasazenymi
viky. Formy drZte vZdy zpfima, protoZe nelze zcela vyloucit, Ze tekutina vytece.
- Prazdné sklenéné zapékaci formy ukladejte oteviené, aby se zabranilo tvorbé

plisné.

« Potraviny s intenzivni vlastni barvou (napf'. mrkve) mohou zpiisobit zabarveni
spodni strany vik. Toto zabarveni vSak neni zdravi Skodlivé, ani nijak neovliv-
Auje kvalitu nebo funkci formy.

Lasagne con pesto
(Lasagne s bazalkovym pestem)

Pro 4 osoby | sklenénd zapékaci forma 17 |

Cas na piipravu: cca 45 minut | Odpogivan (tésta): cca 1 hodina
Doba pecent: cca 20 minut | Na porci: cca 805 kcal

Prisady
Na pfipravu platu lasagni budeme potfebovat:

125 g mouky z tvrdé pSenice (jako nahradu mGzeme pouzit normalni pSeni¢nou
mouku)

1vejce
15 IZice olivového oleje



Na napli budeme potrebovat:

1strouzek ¢esneku 40 g piniovych ofi$ki

11Zice masla 2 kulicky mozarelly (kazdé 125 q)

11zice mouky 150 g bazalkového pesta (ze sklenice)
200 ml mléka 30 g Cerstvé nastrouhaného parmezanu

sil | Cerstvé namlety pepf
Pfiprava:

1.K pfipravé nudlovych plati ddme do misy mouku. Do stfedu vytlatime
diilek a ddme do né&j vejce a olivovy olej.

2. Ve vypracujeme rukama na hladké elastické tésto (alternativné vidlickou
a potom pomoci hnétacich hakl ru¢niho mixéru). P¥itom podle poteby
pridame jesté 11zici ledové vody nebo mouky. Nudlové tésto uz by nemélo
lepit.

3. Tésto v mise prikryjeme a nechdme odpocivat po dobu jedné hodiny
v ledniCce.

4. Potom tésto rozdélime na 4 stejné velké porce a z kazdé porce ,vyvalcujeme”
ve strojku na téstoviny pruh tésta do stupné 5.

5. Pruhy tésta nakrajime na platy, které se dobre vejdou do zapékaci formy
(s objemem priblizné 17 ).

6. Oloupeme Cesnek a silné jej rozméackneme pomoci paliky hmoZdife nebo
ploché strany velkého noZe.

7.Méslo rozpustime v hrnci a nechdme ho mirné zhnédnout na stfednim
teplotnim stupni.

8. Pfiddme mouku a silné promichdme pomoci Slehaci metly.

9. Potom za stalého michani pfimichdme postupné mléko.

10. Priddme Cesnek a vie nechdme vzkypét.
Méla by vzniknou hustd beSamelovad omacka.



11. Hrnec sejmeme ze sporaku, omacku osolime a opepfime a odstranime
cesnek.

12. Troubu predehiejeme na 180 °C (horni a spodni ohfev).
13. Piniové ofiSky na sucho oprazime v panvicce dozlatova.
14. Mozzarellu natrhdme prsty na kousicky.

15. Do zapékaci formy poklademe vrstvy omacky, platQ téstovin, piniovych
ofiskd, mozzarelly, pesta a parmezénu tak, aby bylo vSe rovnomérné
rozdélené. Pritom zatneme beSamelovou omackou a jednim téstovinovym
platem a skonCime beSamelovou oméckou, parmezanem a piniovymi orisky.

16. Pe¢eme v troubé (uprostred) po dobu cca 20 minut.

Recept: Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH
© 2022 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
VSechna prava vyhrazena



Wazne wskazowki A

+ Szklane formy do zapiekania sg odporne na temperatury z zakresu od -20°C
do +230°C. Przewidziane sa do przyrzadzania i podgrzewania potraw i nadajg
sie do uzycia w piekarniku oraz w kuchence mikrofalowej.

- Do podgrzewania potraw nalezy zawsze uzywac szklanych form do zapiekania
bez pokrywek. Przed natozeniem pokrywki nalezy odczekac, az szklane formy
do zapiekania i znajdujace sie w nich potrawy ostygna.

Pokrywki sg odporne na temperatury z zakresu od -20°C do +80°C.

- Szklanych form do zapiekania nie wolno wystawia¢ na dziatanie otwartego
ognia, stawia¢ na ptytach kuchennych, na dnie piekarnika ani na innych zré-
dtach ciepta.

- Jesli w formach do zapiekania podgrzewana lub gotowana jest zywno$¢, nalezy
je chwytac tylko przez rekawice kuchenng itp. Istnieje ryzyko poparzenia!

+ W celu wyjecia szklanych form do zapiekania z piekarnika, wraz z formag nalezy
wyjac blache lub ruszt do pieczenia, na ktérych umieszczone sg formy.

W ten sposéb mozna unikna¢ wysuniecia sie szklanych form z rak.

+ Szklane formy do zapiekania nadaja sie do uzytku w zamrazarce. Nie zamra-
za¢ w nich cieczy. Wskutek rozprezenia zamrozonej cieczy moze doj$¢ do
pekniecia szklanego naczynia.

- Nie nalezy uderzac szklanymi formami do zapiekania o twardg powierzchnie.

- Szklane formy do zapiekania nie moga by¢ gwattownie schtadzane, poniewaz
moze to spowodowac pekniecie szkfa. Istnieje ryzyko odniesienia obrazen ciata!

- Gorgcych form do zapiekania nie nalezy stawia¢ na zimnym, mokrym lub
wrazliwym podtozu (np. na kamiennym blacie). W razie potrzeby postawic je
np. na drewnianej desce.

- Zywno$¢ mrozong mozna wiozy¢ do form dopiero po catkowitym rozmrozeniu.



- Gorgce formy do zapiekania nalezy zawsze stawia¢ na odpowiednim, odpornym
na wysokie temperatury podtozu

W zadnym wypadku nie wolno uzywa¢ produktu, jezeli szkto jest pekniete lub
w inny sposéb uszkodzone. Istnieje niebezpieczenstwo rozbicia i skaleczenia!

- Przed pierwszym uzyciem oraz bezposrednio po kazdym kolejnym uzyciu
nalezy umy¢ szklane formy do zapiekania w gorgcej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu do naczyn. Nie nalezy przy tym stosowac ostrych
$rodkdw czyszczacych, twardych szczotek ani gabek do szorowania.
Nastepnie dobrze osuszy¢ formy. Szklane formy do zapiekania nadaja sie
réwniez do mycia w zmywarce do naczyn. Nalezy przy tym pamietac, aby nie
uktada¢ pokrywek bezposrednio nad elementami grzejnymi.

- Jesli w formach transportowana jest zywnos¢, nalezy zatozy¢ na nie pokrywke.
Trzymac formy zawsze w pozycji pionowej, poniewaz nie mozna wykluczy¢
mozliwosci wycieku cieczy.

- Puste formy do zapiekania nalezy przechowywac z otwartg pokrywka, aby
unikna¢ tworzenia sie plesni.

+ Produkty spozywcze o intensywnej barwie wtasnej (np. marchew) moga spo-
wodowac zafarbowanie spodéw pokrywek. Nie jest to jednak ani szkodliwe dla
zdrowia, ani nie wptywa negatywnie na jakos¢ lub funkcjonalnos¢ pokrywek.

Lasagne con pesto (Lazania z pesto z bazylii)

Dla 4 0sdb | szklana forma do zapiekania o pojemnosci 17 |

Czas przyrzadzania: ok. 45 minut | czas odstawienia (ciasto): ok. 1 godziny
Czas pieczenia: ok. 20 minut | wartos$¢ kaloryczna jednej porcji: ok. 805 kcal

Sktadniki

Na ptaty makaronu:

125 g maki z pszenicy twardej durum (mozna zastapic ja zwykta maka pszenna)
1jajko

1,5 tyzki oliwy z oliwek



Na nadzienie:
12zabek czosnku 40 g orzeszkdw piniowych

1tyZzka masta 2 kulki mozzarelli (kazda o wadze 125 g)
1tyzka maki 150 g pesto z bazylii (ze stoiczka)
200 ml mleka 30 g $wiezo startego parmezanu

$wiezo zmielona sél | zmielony pieprz
Przyrzadzenie:

1. Wsypac do miski make przeznaczong na ptaty makaronu. Posrodku zrobic
zagtebienie. Wbi¢ do niego jajko i wlac oliwe z oliwek.

2. Wszystkie sktadniki zagnie$¢ rekoma na gtadkie, sprezyste ciasto.
Ewentualnie mozna postuzy¢ sie widelcem, a nastepnie mieszakiem hako-
wym miksera recznego. W razie potrzeby dodac tyzke lodowatej wody lub
maki. Ciasto nie powinno przywierac.

3. Miske, w ktérej znajduje sie ciasto, nalezy przykry¢ i odstawi¢ na godzine
do loddwki.

4. Nastepnie ciasto podzieli¢ na cztery réwne porcje. Za pomocg maszynki
do makaronu kazda porcje rozwatkowac na wstege ciasta na poziomie 5.

5. Wstegi ciasta pokroi¢ na ptaty, ktére tatwo bedzie mozna utozy¢ w duzej
formie do zapiekanek (o pojemnosci ok. 1,7 1).

6. Czosnek obrac ze skorki i rozgnies¢ za pomoca ttuczka lub ptaska strong
duzego noza.

7. Roztopi¢ masto w garnku i lekko przyrumieni¢ na $rednim ogniu.
8.Doda¢ make i mocno wymiesza¢ za pomoca trzepaczki.
9. Ciggle mieszajac stopniowo dolewac mleko.

10. Dodac czosnek i wszystkie sktadniki zagotowac. W ten sposob powstanie
gesty sos beszamelowy.

1. Zdja¢ garnek z kuchenki, doprawic sos solg i pieprzem, wyja¢ czosnek.
12. Nagrzac piekarnik do temperatury 180°C (grzanie z gory i z dotu).



13. Na patelni zrumieni¢ orzeszki piniowe na ztocisto-brazowy kolor.

14. Palcami podzieli¢ mozzarelle na mate kawatki.

15. Sos beszamelowy, ptaty makaronu, orzeszki piniowe, mozzarelle, pesto i
parmezan utozy¢ warstwami w formie do zapiekania tak, aby wszystkie
sktadniki byty rownomiernie utozone. Rozpocza¢ uktadanie od sosu besza-
meloweqo i ptatéw makaronu, a zakoficzy¢ sosem beszamelowym, parme-
zanem i orzeszkami piniowymi.

16. Piec w piekarniku (Srodkowa szyna) przez ok. 20 minut.

Przepis: Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
© 2022 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Wszystkie prawa zastrzezone
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DdlezZité upozornenia A

- Sklenené zapekacie formy sd odolné proti teplotdm od -20 °C do +230 °C.
St vhodné na varenie a zohrievanie jedal a na pouZitie v rdre na pecenie
a v mikrovinnej rdre.

- Pri zohrievani pouzivajte sklenené zapekacie formy vzdy bez veka. Pred
nasadenim veka nechajte sklenené zapekacie formy a pokrmy vychladndt.
Veka sd odolné proti teplotdm od -20 °C az do +80 °C.

- Sklenené zapekacie formy nedavajte do otvoreného plamea, na spordky,
na dno rdry alebo na iné tepelné zdroje.

- Ak v sklenenych zapekacich formdch zohrievate, resp. peciete potraviny,
uchopte ich len kuchynskymi chiiapkami a pod. Hrozi nebezpecenstvo
popélenial

« Ak chcete sklenené zapekacie formy vybrat z riry, vytiahnite ich spolu
s plechom alebo mriezkou na ktorej sd formy poloZené. Tak zabranite tomu,
Ze sa vam sklenené zapekacie formy prip. vySmyknu z ruky.

- Sklenené zapekacie formy st vhodné na pouZitie v mraznickach.
Nezamrazujte v nich ale tekutiny. Rozpatim tekutiny sa moZe rozbit sklo.

- Sklenené zapekacie formy chrafite pred tvrdymi ndrazmi.

+Hordce sklenené zapekacie formy sa nesmi prudko ochladzovat, pretoze
modze dojst k prasknutiu skla. Hrozi nebezpecenstvo poranenial

+Hordce sklenené zapekacie formy nikdy nekladte na studeny, mokry alebo
citlivy podklad (napr. kamenn( pracovnd dosku). PodloZte pod ne prip.
drevend dosku a pod.

- Mrazené potraviny vkladajte do formy, aZ ked'sti dplne rozmrazené.

- Horlce sklenené zapekacie formy poloZte vzdy na vhodnd teplovzdornd
podlozku.



- Ak sklenené zapekacie formy vykazuju praskliny alebo podobné Skody,

v Ziadnom pripade ich dalej nepouZivajte. Hrozi nebezpecenstvo rozbitia,
a teda poranenia!

+Pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom pouZiti vyCistite sklenené
zapekacie formy horticou vodou a trochou prostriedku na umyvanie riadu.
NepouZzivajte agresivne Cistiace prostriedky ani Ziadne tvrdé kefy alebo
drsné Spongie. Nasledne ich dobre osuste.

Sklenené zapekacie formy sd vhodné aj na umyvanie v umyvacke riadu.
Neukladajte v3ak ich veka priamo nad vyhrievacie tyce.

« Ak v sklenenych zapekacich formach prenasate potraviny, nasad'te na ne
vekd. Sklenené zapekacie formy drzte vZdy v rovnej polohe, pretoZe inak nie
je mozné vylucit, Ze z nich nevytecie tekutina.

- Aby ste zabranili tvorbe plesni, odkladajte prazdne sklenené zapekacie formy
vidy otvorené.

« Pri potravindch, ktoré obsahujii intenzivne farbiva (napr. mrkva), moZze dojst
k sfarbeniu na spodnej strane viek. Nie je to zdraviu Skodlivé, ani to nema
vplyv na kvalitu a funkciu viek.

Lasagne con pesto
(lazane s bazalkovym pestom)

Pre 4 osoby | sklenena zapekacia forma 17 |

doba pripravy: cca 45 min. | odleZanie (cesto): cca 1 hod.
doba pecenia: cca 20 min. | na porciu: cca 805 kcal

Prisady

Na platy z cesta:

125 g miky z tvrdej pSenice (alternativne aj beznd pSeni¢na mika)
1vajicko

1.5 PL olivového oleja



Na plnku:
1stracik cesnaku 40 g piniovych jadier

1PLmasla 2 quldcky syru Mozzarella (kazdd 125 q)
1PL miky 150 g bazalkového pesta (z pohéra)
200 ml mlieka 30 g ¢erstvo nastriihaného parmezanu

sol'| Cierne korenie z mlynceka
Priprava:

1. Na pripravu platov cesta nasypte do misy miku.
Do stredu vytlacte jamku a pridajte do nej vajicko a olivovy olej.

2. Vetky suroviny vymieste rukami (alternativne vidlickou a nasledne
hnetacimi hakmi ruéného mixéra) na hladké, elastické cesto.
Pritom pridajte v pripade potreby 1PL [adovej vody alebo muky.
Cesto by sa nemalo lepit.

3. Cesto v mise prikryte a nechajte ho odstét v chladnicke 1 hodinu.

4. Potom rozdel'te cesto na 4 rovnaké porcie a z nich vyvalkajte na strojceku
na cestoviny pasy cesta az do stupiia 5.

5. NareZte pasy cesta na pléty, ktoré sa dobre zmestia do zapekacej formy
(obsah cca171).

6. 03(pte cesnak a rozputte ho titikom alebo plochou stranou velkého noza.

7. Roztopte maslo v hrnci a na strednom plameni ho nechajte mierne
zhnedndt.

8. Pridajte mdku a poriadne premie3ajte metlickou na sneh.
9.Za staleho mieSania potom postupne pridavajte mlieko.

10. Pridajte cesnak a nechajte v3etko zovriet. Mala by vém vznikndt hustd
beSamelovd omacka.

11. Vezmite hrniec zo spordka, osolte omacku a okoreite ju ¢iernym korenim,
odstrante cesnak.

12. Predhrejte rdru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora a zdola).



13. Oprazte piniové jadrd na panvici do zlatohneda.

14. Rozpucte syr Mozzarella prstami na drobné kdsky.

15. Do zapekacej formy pridajte omacku, platy z cesta, piniové jadrd, syr
Mozzarella, pesto a parmezan tak, aby boli vietky ingrediencie rozlozené

rovnomerne. Pritom zacnite beSamelovou oméackou a platmi z cesta
a koncite beSamelovou omackou, parmezanom a piniovymi jadrami.

16. Pecte v rire na pecenie (v strednej polohe) cca 20 min.

Recept: Schvélené pravo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
© 2022 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
VSetky préva vyhradené.
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Fontos tudnivalok A

+ Az liveg siit6formdk -20 °C és +230 °C kdzotti hémérsékleten hdalloak.
Az liveq siit6formak ételek elkészitésére, melegitésére alkalmasak, és
a siit6ben és mikrohulldmu siitében is hasznalhatok.

- Az liveg siit6formakat melegités kozben mindig fedél nélkiil hasznélja.
MielGtt felhelyezi a fedelet, hagyja teljesen leh(ini az iiveq siitéformékat
és az ételt.

A fedelek -20 °C és +80 °C kdzotti hdmérsékleten héalldak.

- Ne helyezze az iiveq siit6formakat nyilt langra, f6z6lapra, a siit6 aljdra vagy
mas héforrasra.

- Csak siitékeszty(ivel vagy hasonléval fogja meg a siitéformdakat, amikor
élelmiszert melegit vagy siit benniik. Egési sériilések veszélye ll fenn!

- Ha ki szeretné venni az {iveq siit6format a siit6bél, mindig a tepsivel vagy
a raccsal egyiitt vegye ki, amin a forma talalhaté. fgy megelzheti, hogy
esetleq az liveg siitéforma kicsdsszon a kezébdl.

- Az liveg formék hasznalhatdk a fagyasztoban is. Ennek ellenére ne fagyasz-
szon le benniik folyadékot. A folyadék taguldsa kovetkeztében az liveg
elrepedhet.

- Ugyeljen arra, hogy az iiveg formék ne Git8djenek erdsen kemény targyakhoz.

- Az liveq siit6formakat nem szabad hirtelen leh(teni, mivel ennek hatdsara
az {iveg eltorhet. Sériilésveszély all fenn!

- A forrd siit6formdkat soha ne allitsa hideg, nedves vagy érzékeny feliiletre
(pl. k6 munkalapra). Helyezzen ala eqy fa vadgddeszkat vagy hasonldt.

- A fagyasztott élelmiszert csak akkor tegye a forméba, ha az teljesen kiolvadt.
- A forr6 siit6formakat mindig egy arra alkalmas, h64ll6 alatétre helyezze.



- Ha az {ivegen pattandst vagy hasonld sériilést |at, a terméket semmi esetre
sem szabad tovabb haszndlIni. Eltorhet, és ezdltal sériilésveszély all fenn!

- Tisztitsa meq az liveq siit6formakat az elsd hasznélat el6tt és minden tovab-
bi hasznalat utan forrd vizzel és némi mosogatdszerrel. Ne hasznéljon maré
tisztitdszereket vagy kemény sortéjii kefét, sdroldszivacsot. Véqiil alaposan
tordlje szdrazra.

Az iiveg siit6formak mosogatégépben is tisztithatok. Azonban a fedeleket ne
helyezze kozvetlenill a f(it6szalak folé.

- Ha élelmiszert szallit a siit6formakban, akkor helyezze rdjuk a fedelet.

A terméket mindig feldllitva tartsa, mert nem zarhatd ki annak lehet8sége,
hogy a folyadék kifolyik bel6le.

- Az iires siit6formékat a penészképzGdés megeldzése érdekében nyitott
allapotban térolja.

- Intenziv szinez6 anyagokkal rendelkezG élelmiszerek (pl. sargarépa) elszine-
z6dést okozhatnak a fedelek aljan. Ezeknek nincs egészségkarositd hatasuk,
illetve nem befolydsoljak a fedelek mindséqgét vaqy funkcidjat.

Lasagne con pesto
(Bazsalikom pestos lasagne)

4 személy szamara | 17 l-es {iveg sitéforma

Elkészitési idG: kb. 45 perc | Pihentetés (tészta): kb. 1 6ra
Siitési idd: kb. 20 perc | Adagonként: kb. 805 kcal

Hozzévalok

A tésztalapokhoz:

125 g durum buzaliszt (rendes buzaliszttel helyettesithetd)
1tojds

1,5 ek. olivaolaj



A toltelékhez:
1fokhagymagerezd 40 g fenyémag

1ek. vaj 2 mozzarella golyé (egyenként 125 g)
Tek. liszt 150 g bazsalikom pest6 (az tivegbdl)
200 ml tej 30 g frissen reszelt parmezén

s6 | bors a darélobol
Elkészités:
1. A tésztalapokhoz tegye a lisztet eqy télba.
Készitsen eqy mélyedést a kozepébe, és tegye bele a tojast és az olivaolajat.

2. Gylrja Gssze az egészet kézzel (vagy villdval, majd a kézi mixer dagaszté-
javal) sima, rugalmas tésztava. Ha sziikséges, adjunk hozza még 1evé-
kandl jéghideg vizet vagy lisztet. A tésztanak nem szabad ragadnia.

3.Fedje le a tésztdt a télban, és pihentesse a hiit6ben 16ran &t.

4. Ezutdn ossza a tésztat 4 egyenld részre, és a tésztagép 5-0s fokozataig
nyUjtsa ki a tésztalapokat.

5.Ezutdn vdgja fel a tésztalapokat olyan lapokra végjuk, amelyek jol befér-
nek egy nagy siit6forméba (kb. 1,7 | irtartalom).

6. Hdmozza meg a fokhagymét, és j6I nyomja szét eqy mozsérfejjel vagy
eqy nagy kés lapos oldalaval.

7. Olvassza meg a vajat egy serpeny6ben, és kozepes langon kissé piritsa meg.
8. Adja hozz4 a lisztet, és alaposan keverje el egy habverdvel.
9. Ezutén folyamatos keverés mellett, adagonként 6ntse hozzd a tejet.

10. Adja hozza a fokhagymat, és forralja fel az egészet.
S(ir(i besamel martasnak kell kialakulnia.

1. Vegye le az edényt a tiizhelyrdl, fliszerezze a martast sdval és borssal, és
vegye ki a fokhagymét.

12. Melegitse el6 a siitdt 180 °C-ra (als6-felsd siités).
13. Piritsa a fenyémagot eqy serpenydben olaj nélkiil aranybarnéra.



14. A mozzarellat tépkedje szét apré darabokra az ujjaival.

15. Rétegezze a martast, a tésztalapokat, a fenyémagot, a mozzarellat, a pes-
tot és a parmezant a formaba (gy, hogy minden egyenletesen eloszoljon.
Kezdje a besamel martassal és az eqyik tésztalappal, majd a besamel
madrtdssal, a parmezannal és a fenyémaggal fejezze be.

16. Siisse a siitében (kozépen) kb. 20 percig.
Recept: Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH széméra

© 2022 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Minden jog fenntartva
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Onemli Bilgiler A

- Cam firin kaliplari -20 °C'den +230 °C'ye kadar sicakliklara dayanikhdir.
Yiyecekleri pisirmek ve 1sitmak ve firinda ve mikrodalgada kullanmak icin
uygundur.

- Cam firin kaliplarini isitmak icin kullandiginizda kapagini takmayin. Kapagini
kaldirmadan cam firin kalibinin ve yiyeceklerin sogumasini bekleyin.
Kapaklari -20 °C'den +80 °C'ye kadar sicakliklara dayanikhdir.

- Cam firin kaliplarini higbir sekilde agik atesle, ocakla, firmin alt tabakasiyla
ya da diger 1s1 kaynaklariyla temas ettirmeyin.

- Cam firin kaliplarinda yiyecek 1sittiginizda veya pisirdiginizde, bunlari sadece
bir firin eldiveni vb. ile tutun. Yanma tehlikesi vardir!

- Cam firin kalibini firindan ¢ikarmak isterseniz, cam firin kalibinin durdugu
pisirme sacini veya 1zgarasini cam firin kalibi ile birlikte ¢ikarin. Bdylece
cam firin kaliplarinin ellerinizden kayma olasihigini nlemis olursunuz.



- Cam firin kaliplari, dip frizde kullanim icin uygundur. Ancak icine sivilar doldur-
mayin. Sivinin genlesmesi nedeniyle cam kirilabilir.

« Cam firin kaliplarini sert darbelerden dnleyin.

- Cam firin kaliplari ani sicaklik degisikliklerine maruz birakilmamalidir, aksi
takdirde cam kirilabilir. Yaralanma tehlikesi bulunmaktadir!

« Sicak cam firin kaliplari asla soguk, 1slak veya hassas altliklarin Gizerine
yerlestirmeyin (6rn. tastan tezgahlar). Gerekirse ahsap bir tahta vb. altina
yerlestirin.

- Derin dondurulmus gidalari, ancak buzlari ¢oziildiikten sonra kaliba yerlestirin.

- Sicak cam firin kalibini her zaman uygun, 1siya dayanikli bir althin Gizerine
koyun.

- Cam firin kaliplarinda catlak veya benzeri hasarlar varsa, bunlari hicbir
kosulda kullanmayin. Aksi halde kiriima ve buna bagli olarak yaralanma
tehlikesi olusur!

- Cam firin kaliplarini ilk kullanimdan dnce ve her kullanimdan sonra sicak su
ve biraz bulasik deterjani ile yikayin. Keskin temizleme maddeleri ve sert
fircalar veya ovma siingerleri kullanmayin. Ardindan iyice kurulayin.

Cam firin kaliplari, bulasik makinesinde de yikanabilir. Ancak kapaklari dogru-
dan isitici cubuklarin iizerine yerlestirmeyin.

- Cam firin kalibi icerisinde gida tasirken kapagini kapatin. Cam firin kalibini
daima diiz tutun; bu sayede kapali kalip sivi tasmasini nler.

+Kif olusumunu dnlemek iin bog olan cam firin kaliplarini daima acik sekilde
muhafaza edin.

- Kendi rengi yogun gidalarda (6rn. havug) kapadin alt tabaninda boyanmalar
meydana gelebilir. Bu lekeler sagliga zararli olmayip, kapagin kalitesini veya
fonksiyonunu etkilemez.



Lasagne con pesto
(Feslegen Pesto ile lazanya)

4 kisiicin | cam firin kalibi1 1,71

Hazirlama siiresi: yakl. 45 dak. | Dinlenme siiresi (hamur): yakl. 1 saat
Pisirme siiresi: yakl. 20 dak. | Porsiyon basina: yakl. 805 kcal

Malzemeler
Makarna seritleri igin:
125 g durum bugday unu (alternatif olarak normal bugday unu)

1yumurta

1,5 YK zeytinyad

Hamur ici icin:

1dis sarimsak 40 g cam fistigi

1YK tereyad 2 top mozzarella (her biri 125 g)
1YKun 150 g feslegen pesto (kavanozdan)
200 ml siit 30 g taze rendelenmis parmesan

Tuz | taze ¢ekilmis karabiber
Hazirlanisi:
1. Makarna seritleri igin unu bir kaba bosaltin. Ortaya bir ¢ukur acin ve
yumurta ve zeytinyagini ilave edin.

2. Timind elinizle (altfernatif olarak catal ile ve daha sonra el mikseri
hamur kancaslyla) piiriizsiiz, elastik bir hamur olana kadar yogurun.
Bu sirada gerekirse 1 YK soguk su veya un ilave edin. Makarna hamuru
artik yapismamalidir.

3. Hamuru kabin igine yerlestirip kapagini kapatin ve 1saat buzdolabinda
bekletin.

4. Ardindan hamuru 4 ayni biiyiikliikte porsiyonlara bolistiriin ve makarna
makinesi ile her birini hamur seridi halinde 5. kademeye kadar agin.



5. Hamur seritlerini, cam firin kabina iyi uyacak sekilde keserek bicimlendirin
(yakl. 1,7 licerik).

6. Sarimsagi soyun ve bir tokmak veya biiyiik bir bicagin yass! tarafiyla sikica
bastirin.

7. Tereyagini bir tencerede eritin ve orta ateste hafifce esmerlesinceye
kadar pisirin.

8. Unu ilave edin ve bir ¢irpici ile kuvvetli bir sekilde karistirin.

9. Ardindan karistirmaya devam ederek yavas yavas siiti ilave edin.

10. Sarimsadji da ekleyip hepsini kaynamaya alin. Koyu kivamli bir besamel
sosu olusmalidir.

1. Tencereyi ocaktan alin, sosu tuz ve karabiber ile tatlandirip, sarimsag
cikarin.

12. Firini 6nceden 180 °C'de (Tist/alt sicaklik ayarinda) 1sinmaya birakin.
13. Cam fistiklarini bir tavada kuru halde kizarana kadar pisirin.
14. Mozzarellayr parmaklariniz ile tiftik tiftik kiigiik parcalara ayirin.

15. Cam firin kalibina sosu, hamur seritlerini, cam fistiklarini, mozzarellayl,
pestoyu ve parmesani hepsini esit olarak bolistiirerek tabaka halinde
yerlestirin. Bu sirada besamel sosu ve bir hamur seridi ile baglayin,
besamel sosu, parmesan ve ¢am fistiklari ile tamamlayin.

16. Firinda (orta kademe) yakl. 20 dak. pisirin.
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